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Дослідження фізико-хімічних властивостей молока
Анастасія Єфремова, Олег Саєнко, Володимир Макаренко
Основою харчування більшості населення є молокопродукти. Вони
мають високу харчову цінність та легку засвоюваність. Одним з
найдавніших продуктів харчування є питне коров’яче молоко. Біологічна
цінність продукту – в наявності майже всього комплексу відомих і
необхідних для організму людини речовин. Воно являється незамінним
продуктом для дієтичного і лікувального харчування, особливо при
шлунково-кишкових захворюваннях, хворобі серця і кровоносних судин,
печінки, нирок, цукровому діабеті.
Відомо, що білки, вуглеводи, мінеральні речовини підвищують, а
жир знижує густину молока. Підвищення густини молока при низькій
жирності говорить про фальсифікацію – часткове зняття вершків або
додавання знежиреного молока. В’язкість залежить головним чином від
вмісту казеїну і жиру. В процесі зберігання і обробки молока
(перекачування, пастеризація і т. д.) в'язкість молока підвищується. Це
пояснюється збільшенням ступеня диспергування жиру, укрупненням
білкових частинок, адсорбцією білків на поверхні кульок жиру і т. д. Більш
низький в порівнянні з Н2О значення поверхневого натягу пояснюється
наявністю в молоці ПАР – фосфоліпідів, білків, жирних кислот і т. д. За
електропровідністю можна встановити натуральність молока. При
скисанні, а також при хворобі тварин електропровідність підвищується,
при розведенні водою знижується. Таким чином за густиною, в’язкістю,
поверхневим натягом та електропровідністю ми можемо судити про якість
даного продукту.
Метою нашого дослідження було визначення експериментальним
шляхом якісних показників питного молока різних торгівельних марок
фізико-хімічними методами і порівняння їх із нормою.
Для проведення експерименту нами було відібрано 5 торгівельних
марок, які мають першість серед споживачів: «Гармонія», «Яготинське»,
«Загор», «Селянське», «На здоров’я (для дітей)».
Якість молока серед обраних торгівельних марок визначали, за вмістом
іонів Кальцію і Магнію, густиною, в’язкістю, поверхневим натягом та
електропровідністю.
Для виявлення Кальцію та Магнію в молоці використовувався
метод комплексонометричного титрування в лужному середовищі в
присутності індикатора мурексида або еріохромового чорного Т зворотнім
титруванням. Густину визначали за допомогою торсійних терезів типу ВТ-
500 методом гідростатичного зважування. Для визначення в’язкості
використовували віскозиметр ВК-4. Коефіцієнт поверхневого натягу
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визначали за допомогою сталагмометра. Для знаходження
електропровідності застосовували реограф Р4-02 на частоті 100 кГц і
спеціальну кювету. Експеримент проводився за нормальних умов.
Вміст іонів Кальцію і Магнію у молоці, його густина, динамічна
в’язкість, коефіцієнт поверхневого натягу та питома електропровідність,
отримані в результаті експерименту подані в таблиці.
Таблиця 1
Назва торгової
марки молока
w(Ca2+),
мг%
w(Mg2+),
мг%
ρ,
кг/м3
 ,
мПа·с
σ,
Н/м
σ,
См/м
Гармонія 109 11 1042 2,07 0,052 26,55
Яготин-ське 112 14 1028 1,91 0,051 25,65
Загор 93 8 1021 1,93 0,071 25,05
Селян-ське 105 12 1028 2,06 0,053 25,00
На здоро-в’я
(для дітей) 101 10 1,028 2,10 0,049 24,50
Експериментальні дані порівнювали з якісними показниками
молока жирністю 3,2% в нормі: вміст Кальцію – 113 мг%; вміст Магній –
14 мг%; густина – 1028 кг/м3; коефіцієнт поверхневого натягу – 44 мН/м;
динамічна в’язкість – 1,3-2,2 мПа·с; питома електропровідність - 46·10-
2 См/м.
Таким чином було експериментально визначено якісні показники
питного молока серед обраних торгівельних марок і з’ясовано, що
найякіснішою являється молоко торгової марки «Яготинське» по вмісту
мікроелементів кальцію і магнію, коефіцієнт поверхневого натягу молока
торгівельної марки «Загор» найбільший, що свідчить про малій вміст ПАР.
Коефіцієнт динамічної в’язкості значно менший у марок «Яготинське» і
«Загор». Інші параметри значно не відхиляються від норми. Дана проблема
потребує подальшого вивчення. Перспективою цієї роботи є ознайомлення
жителів міста з результатами експерименту під час якого було встановлено
рівень якості популярних серед населення марок молока.
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